AUFTAKT

CECINA VOM WAGYURIND
KARTOFFELROLLCHEN

FORELLEN-CUPCAKE
SUSSER SENF & SAUERMILCH

ROTE BETE MACCARON
IMPERIALKAVIAR & RINDERTATAR

TASCHENKREBS & STAUDENSELLERIE
TOMATE-TANDOORI CHIP

7 GANG DEGUSTATION 300 EUR
5 GANG DEGUSTATION 255 EUR
ohne Landei und Petite Juliette

5GANG/7GANG IN EUR
ALKOHOLFREI 100/130
WEINBEGLEITUNG 135/175
PREMIUM WEINBEGLEITUNG 255/295

Restanrant

CreclPrree

Deonnis Kecheeck

& TEAM
LARISSA METZ,
REMON BERGER,

VICTOR GONZAGA FREIRE,
TILL JERICHOW,
FELIX MEINL,
SIMON-JOEL SCHULZ,
FINN STOLZE,
MADLEN WEIDENKELLER,
JESSICA HUSUNG,
ANNA-LENA KLARE,
KASTRIOT MARKA]J,
DENNIS RUHL,
CHRISTOPH STRAHL,
NINA TERESCHUK

MENU DK 2026

GELBSCHWANZMAKRELE
Tigermilchvinaigrette : gegrillte Kys Auster
Mini Radieschen & Fichtensprossen

UNSERE EMPFEHLUNG ALS EXTRAGANG ZU 58€ PRO PERSON
IMPERIALKAVIAR

Kartoffel-Buchweizenmadeleine
Schwertmuschelcarpaccio : Sauermilch

GEGRILLTE LANGOUSTINE ROYAL

Fermentierte Karotte : Salzzitrone
Tortellini & Krustentier-Grappa-Velouté

PORTUGIESISCHE FELSENROTBARBE

Bouchotmuschel-Jus : Liebstdockelcreme
Herzmuschel & gebrannter Rahm : Erbsen

HUHNER LANDEI

Gurkenspaghetti & Brokkolicreme
Gefligel Beurre Blanc : Passe Pierre

—MAISBRIOCHE & SALZBUTTER

REH IN DER PFEFFERKRUSTE

Brombeer-Rouennaise : Pfifferlinge
Topinambur Rosti : gegrillter Rehnuss-Spiel

ODER

BESONDERE EMPFEHLUNG ZU 58€ PRO PERSON
HOKKAIDO STRIPLOIN
Tomaten gebeitzte Aubergine
Wagyuschulterschnitte

Ochsenmark Hollandaise

Rinderrdllchen & Aufguss

PETITE JULIETTE

Olivenhonig & Himbeere
Rosmarin-Estragon Grissini

% GEEISTE HIMBEERE

WEISSER PFIRSICH & JALAPENO

Zitronenkucheneis : Basilikum
Cotton Cheesecake & Pfirsichaufguss



